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Rancidity is less than perceived in Pa. The tastes sour, 
salty and bitter are lower in Pa. According to the results, the 
addition of garlic is recommended for olive paste and similar 
foods. 
KEY-WORDS: Acidity – Color – Garlic – Olives – 
Peroxide value – pH – Sensory analysis. 
1. INTRODUCCIÓN
El ajo es una planta del género Allium que tie-
ne un bulbo que se usa para dar sabor a los ali-
mentos, históricamente ha sido utilizado como 
planta medicinal para diferentes tipos de afeccio-
nes. Estudios epidemiológicos y clínicos sugieren 
que el ajo está relacionado con el riesgo de enfer-
medades cardiacas y cáncer (Thomson et al., 
2006; Ngo et al., 2007; Omar & Al-Wabel, 2010); 
ha sido asociado con la disminución de la presión 
sanguínea de significancia clínica en pacientes 
con hipertensión (Ried et al., 2010). Fleischauer 
et al. (2000) publicaron un meta-análisis que indi-
ca que el alto consumo de ajo está relacionado 
con la disminución del riesgo de cáncer al estó-
mago y colorrectal. 
El ajo mejora la estabilidad de los alimentos ya 
que contiene muchos compuestos bioactivos como 
polifenoles y organosulfurados (Queiroz et al., 
2009); posee actividad antimicrobiana (Hughes et 
al., 1991; Fujisawa et al., 2008; Tajkarimi et al., 
2010) y antioxidante en alimentos (Aguirrezábal 
et al., 2000; Borek, 2001; 8ener et al., 2007; Bozin 
et al., 2008; Janoszka, 2010)
Las aceitunas de la variedad Sevillana se desti-
nan principalmente al mercado de aceitunas de 
mesa; del total de producción destinada a la co-
mercialización, alrededor del 10 al 15% de los fru-
tos se rechazan en la industria, por presentar man-
chas, golpes o estar ralladas. Estas “aceitunas de 
rechazo” se pueden utilizar en la elaboración de 
pasta untable, como una alternativa saludable fren-
te a otros alimentos como margarinas, paté y otras 
pastas de alto valor calórico. (Callejas et al., 2001; 
Schwartz et al., 2009)
RESUMEN
Efecto de la adición de ajo en la estabilidad y calidad 
sensorial de una pasta de aceituna
Se evaluó el efecto de ajo en la calidad y estabilidad 
de una pasta de aceitunas. Se preparó una pasta control 
(Pc) a base de aceitunas variedad Sevillana y otra idénti-
ca con adición de ajo (Pa) en concentración de 0.5g/100g. 
Se realizaron análisis microbiológicos, fisicoquímicos y 
sensoriales en ambas pastas al tiempo cero y durante el 
almacenamiento hasta los 90 días a 4°C. Los parámetros 
microbiológicos permanecen dentro de los límites acepta-
dos desde el punto de vista sanitario. La adición de ajo a 
la pasta de aceitunas produce aumento de acidez, expre-
sada como % ácido láctico, y disminución significativa (p 
 0.05) de pH a los 30 y 60 días de almacenamiento. La 
adición de ajo produce menor aumento del índice de pe-
róxido a los 90 días de almacenamiento. El análisis ins-
trumental de color indica que Pa es más luminoso y más 
intenso. La aceptabilidad es similar entre las pastas. La 
calidad sensorial indica que Pa tiene mejor apariencia, 
aroma, consistencia y sabor. La rancidez es menos perci-
bida en Pa que en Pc, siendo en ambas bajo. El gusto 
ácido, salado y amargo es menor en Pa. De acuerdo a los 
resultados, la adición de ajo es recomendable para pasta 
de aceitunas.
PALABRAS CLAVE: Aceituna – Acidez – Ajo – Análisis 
sensorial – Color – Índice de peróxido – pH. 
SUMMARY
Effect of the addition of garlic on the stability and 
sensory quality of olive paste
The effect of garlic on the quality and stability of olive paste 
was evaluated. A control paste (Pc) was prepared based on 
a Sevillana olive variety, the other was identical to Pc with 
0.5g/100g of garlic (Pa). Microbiological, physicochemical 
and sensory changes were monitored in both pastes at time 
zero and during storage up to 90 days at 4°C. Microbiological 
parameters remain within acceptable limits from the point of 
view of health. The addition of garlic to the olive paste leads 
to increased acidity (% lactic acid) and a significant decrease 
(p  0.05) in pH at 30 and 60 days of storage. The addition 
of garlic produces a lower increase in peroxide value after 90 
days of storage. An instrumental color analysis indicates that 
Pa is brighter and has greater color intensity. Acceptability 
is similar between the pastes. The sensory quality indicates 
that Pa has better appearance, aroma, texture and flavor. 
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El objetivo del presente trabajo es evaluar el 
efecto de ajo en la calidad y estabilidad de una 
pasta de aceitunas. 
2. MATERIALES Y MÉTODOS
2.1. Materia prima
Se utilizó ajo fresco, el que fue desinfectado 
(con una solución de hipoclorito de sodio NaClO al 
0.05%) y triturado. 
Se elaboró una pasta untable de aceitunas 
variedad Sevillana de acuerdo a Schwartz et al. 
(2009). Para obtener la pulpa de aceitunas, éstas 
se deshuesaron y trituraron, se agregaron pre-
servantes (sorbato de potasio y benzoato de so-
dio en 2 g/kg y 1 g/kg respectivamente), se ajus-
tó el pH a valores de 4.1 – 4.4 con ácido láctico, 
se envasaron y almacenaron a 4°C. Se preparó 
una pasta control (Pc) y una pasta con adición de 
ajo (Pa) en una concentración de 0.5g/100g. Las 
pastas se evaluaron durante el tiempo de alma-
cenamiento.
Se analizaron 3 muestras de cada tipo de pasta 




Se realizó recuento de microorganismos aero-
bios mesófilos viables (R.A.M.) (Norma Chilena 
NCh2659of2002); recuento de enterobacterias (Nor-
ma Chilena NCh2676.of2002); recuento de hongos 
y levaduras (Norma Chilena NCh 2734.Of2002) a 
las muestras a los 0, 30, 60 y 90 días de almacena-
miento.
Análisis fisicoquímicos
Se aplicaron las metodologías descritas en 
A.O.A.C. (1995) para la determinación de pH y 
acidez titulable. La estabilidad de la materia gra-
sa extraída de la pasta de aceitunas se evaluó 
mediante el índice de peróxido (A.O.C.S., 1993). 
El color se analizó instrumentalmente con un co-
lorímetro Minolta CR-200b evaluando los pará-
metros L*, a*, b* y calculando saturación de color 
C* [(a2  b2)0.5] (Hand et al., 1953). La actividad 
de agua (Aw) se determinó con un analizador 
LUFFT modelo 5803.
Análisis sensorial
Se evaluó la aceptabilidad con un panel no en-
trenado mediante una escala no estructurada de 
15 puntos, que indica “me disgusta extremada-
mente” con valor 0 hasta “me gusta extremada-
mente” con valor 15. La calidad se evaluó con pa-
nel entrenado de 15 personas con escala no 
estructurada de 15 puntos, evaluando apariencia, 
color, aroma, rancidez, gusto ácido, salado, amar-
gor, consistencia y sabor. (Wittig, 2001; Anzaldúa-
Morales, 1994) 
Análisis estadístico
Los resultados se analizaron con Análisis de 
Varianza (ANOVA) y prueba de rango múltiple de 
Duncan. Se utilizó el Programa SPSS 11.5.
3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN
3.1. Análisis microbiológicos
El recuento total de bacterias aerobias mesófi-
las se presenta en la Tabla 1. Se observa que solo 
a los 90 días Pa presenta menor recuento, sin ser 
significativo. El recuento de enterobacterias y hon-
gos y levaduras fue  10 (ufc/ml) en Pc y Pa du-
rante todo el tiempo de almacenamiento. 
Ambas pastas presentan recuento menor que el 
exigido en el Reglamento Sanitario de los Alimen-
tos de Chile (Ministerio de Salud, 2010) para “ali-
mentos listos para el consumo”; por lo tanto se 
pueden consumir hasta los 90 días.
Existen dos etapas durante la elaboración de 
las pastas de aceitunas que inhiben el desarrollo 
microbiano, una de ellas es la adición de sorbato 
de potasio (2 g/kg) y benzoato de sodio (1 g/kg) a 
la pulpa después de haber deshuesado y triturado. 
Estos preservantes químicos tienen reconocido 
efecto sobre hongos, levaduras y bacterias (Miyhar 
et al., 1997; Guynot et al., 2005; Arroyo-López et 
al., 2008; Hracek et al., 2010).
Otra etapa que se realiza durante la elaboración 
de la pasta de aceitunas es el ajuste de pH a valores 
de 4.1 – 4.4 con ácido láctico. Los alimentos listos 
para el consumo, como la pasta de aceituna, con 
valores de pH menores de 4.4 se considera que no 
favorecen el desarrollo de Listeria monocytogenes 
(Ministerio de Salud, 2010), microorganismo emer-
gente de gran preocupación en la actualidad.
Los estudios que han comprobado el efecto 
del pH y tipo de ácido en la inactivación de mi-
croorganismos proponen dos mecanismos inhi-
bitorios: (i) acidificación intracelular con pérdida 
de homestasis y (ii) efecto específico de la forma 
no disociada del ácido sobre actividad metabóli-
ca. (Miller et al., 2009)
Tabla 1
Recuento total de bacterias aerobias mesofilas 
(ufc/ml) durante el tiempo de almacenamiento
Muestra
Tiempo de almacenamiento (días)
0 30 60 90
Pc  10  10  10 5.7  101
Pa  10  10  10 5.4  101
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Otro aspecto que hay que considerar es que las 
aceitunas contienen polifenoles, con efecto inhibi-
torio sobre microorganismos (Arroyo-López et al., 
2005; Papadopoulou et al., 2005). Diversos auto-
res han reportado que hidroxitirosol, que es el com-
puesto fenólico de mayor concentración en aceitu-
nas de mesa (Boskou et al., 2006; Malheiro et al., 
2011) inhibe la tasa de crecimiento de un amplio 
espectro de bacterias y hongos (Soni et al., 2006).
3.2. Análisis fisicoquímicos
La Tabla 2 presenta la variación de pH entre las 
muestras y durante el tiempo de almacenamiento. 
En ambas muestras el pH disminuye a los 90 días 
de almacenamiento respecto al tiempo 0. El ajo 
adicionado a la pasta de aceitunas tiene un efecto 
acidificante ya que disminuye el pH respecto a Pc, 
lo que se confirma con los datos de la Tabla 3 en 
que existe un aumento significativo de la acidez ex-
presada como % de acido láctico. Este efecto con-
tribuye a aumentar la estabilidad de la pasta de 
aceituna.
Yin & Cheng (2003) no encontraron efecto en el 
pH de muestras de carne molida al adicionar com-
puestos organosulfurados derivados de ajo.
El ajo es rico en γ-glutamilcisteína y otros com-
puestos azufrados, también contiene aceite esen-
cial, flavonoides, antocianinas, lectinas, fructanos, 
pectinas, vitaminas B1,B2, B6, C y E, biotina, ácido 
nicotínico, ácidos grasos, glicolípidos, fosfolipidos 
y aminoácidos esenciales (Bozin et al., 2008; 
8ener et al., 2007); los que en su conjunto tienen 
la capacidad de disminuir el pH de la pasta de 
aceitunas. 
El índice de peróxido aumenta significativa-
mente (p  0.05) durante el tiempo en ambas 
muestras, pero en Pa tiende a estabilizarse a los 
60 y 90 días, mientras que Pc continúa aumentan-
do (Figura 1).
Las aceitunas que son la materia prima para las 
pastas, contienen tocoferol, carotenos y polifenoles 
con efecto antioxidante (Pereira et al., 2006; Anni-
Tabla 2
Variación de pH en las muestras durante 
el tiempo de almacenamiento
Muestra
Tiempo de almacenamiento (días)
0 30 60 90
Pc 4.30bA 4.39aA 4.16cA 4.17cA
Pa 4.10bA 4.15aB 3.93cB 3.96cA
Letras minúsculas diferentes indican diferencia signifi cativa en 
la fi la (p  0.05). Letras mayúsculas diferentes indican 
diferencias signifi cativas en columna (p  0.05).
Figura 1
Variación del Índice de Peróxido en muestras de pasta de aceitunas durante el tiempo de almacenamiento. 






























Variación de acidez (%Ac. Láctico) en las 
muestras durante el tiempo de almacenamiento
Muestra
Tiempo de almacenamiento (días)
0 30 60 90
Pc 0.43aA 0.41aA 0.41aA 0.43aA
Pa 0.53aB  0.54abB 0.57bB 0.57bB
Letras minúsculas diferentes indican diferencia signifi cativa en 
la fi la (p  0.05). Letras mayúsculas diferentes indican 
diferencias signifi cativas en columna (p  0.05).
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va & Tsimidou, 2009; Rodríguez et al., 2009) y su-
mados a componentes del ajo, se logra disminuir la 
oxidación a través del tiempo.
Se han informado valores de polifenoles  totales 
en ajo de 59.4 mg ácido gálico equivalente/100g 
(Brat et al., 2006) y 92.0 (USDA, 2007). Se con-
sidera la alicina el principal responsable de la 
actividad antioxidante del bulbo de ajo. (Pokorny 
et al., 2005).
La alicina es un compuesto organosulfurado 
biológicamente activo que no está presente en la 
planta intacta, es formada cuando se cortan o tritu-
ran los bulbos de ajo debido a una reacción enzi-
mática entre aminoácidos no proteicos y la enzima 
aliinasa. Los efectos de la alicina se atribuyen a su 
grupo tiol. (Cavagnaro et al., 2007)
Existen estudios que han comprobado el efecto 
antioxidante de los compuestos organosulfurados 
contra la oxidación lipídica (Banerjee et al., 2003; 
Tapiero et al., 2004; Liu et al., 2005; 8ener et al., 
2007). Este fenómeno se debe a la activación y 
modificación de diferentes enzimas y a mecanis-
mos reductores no enzimáticos y capacidad de 
quelación de cationes metálicos. Diail sulfuro y dia-
lil disulfuro, son los compuestos organosulfurados 
lipofílicos que proveen protección antioxidante y 
antimicrobiana (Yin y Cheng, 2003).
Mediante el índice de peroxido Sallam et al. 
(2004) demostraron efecto antioxidante de ajo 
fresco en alimentos, mientras que Navas et al 
(2006) lo demostraron en aceite al aplicar extrac-
to de ajo. Papadopoulou & Roussis (2008) com-
probaron la capacidad antioxidante de ajo en 
aceite de maíz durante el almacenamiento, coc-
ción y fritura.
La actividad de agua (Aw) se mantiene entre 
0.90 y 0.92, sin diferencias significativas durante el 
almacenamiento ni entre las muestras. Este valor 
de Aw permite que en el alimento no se favorezca 
el desarrollo de Listeria monocytogenes. (Ministe-
rio de Salud, 2010).
En cuanto al análisis de color podemos obser-
var de la Tabla 4 que el parámetro L*, que repre-
senta la luminosidad, es mayor en la muestra Pa, 
es decir el ajo le aporta más claridad a la pasta. La 
disminución de L* al final del almacenamiento, para 
ambas muestras, puede ser causa de la oxidación 
de los polifenoles (García et al., 1999). El valor L* 
se ha usado como indicador del pardeamiento en 
vegetales (Quevedo et al., 2009) y se demuestra 
que es menor en Pa, gracias a su efecto antioxi-
dante.
Los valores determinados en las muestras de 
pasta de aceitunas son menores a los de aceitunas 
de mesa determinados por Arroyo-López et al. 
(2005) y Romeo et al. (2009)
Los cambios de cromaticidad se pueden deber 
a la degradación de la clorofila, al pardeamiento y 
polimerización de polifenoles. (Minguez-Mosquera 
et al., 1989; Arroyo-López et al., 2008; Segovia-
Bravo et al., 2009)
Los valores de b* en las muestras de pasta de 
aceitunas son menores que 34.8, determinados en 
aceitunas de mesa por Arroyo López et al. (2005) y 
que 35.6 determinado en pulpa de aceitunas por 
Romeo et al. (2009)
De acuerdo a la Tabla 6, la diferencia de color 
entre 0 y 60 días es baja en ambas muestras, au-
mentando la diferencia entre 60 y 90 días, pero los 
valores son menores de 2.8 CIELAB, de acuerdo a 
Lozano (1978) y Melgosa et al. (2001) con valores 
entre 1.1 y 2.8 puede hablarse de una tolerancia de 
color “rigurosa”. 
3.3. Análisis sensorial
La aceptabilidad se encuentra entre los valores 
9 a 11, que en la escala no estructurada de 15 cm 
indica que las muestras de pasta de aceituna les 
gustan a los consumidores. Pa tiene mayor puntua-
ción que Pc al tiempo 0 y los 90 días ocurre el efec-
to contrario. No existen diferencias significativas 
entre las muestras ni durante el tiempo.
La calidad evaluada en escala no estructurada 
para distintos parámetros no presenta diferencias 
Tabla 4
Variación de parámetro L* (luminosidad) en las 
muestras durante el tiempo de almacenamiento
Muestra
Tiempo de almacenamiento (días)
0 30 60 90
Pc 51.37 bA 50.07aA 51.17 bA 49.43 aA
Pa 52.43 bA  52.28abB 52.95 bB 50.67 aA
Letras minúsculas diferentes indican diferencia signifi cativa en 
la fi la (p  0.05). Letras mayúsculas diferentes indican 
diferencias signifi cativas en columna (p  0.05).
Tabla 5
Variación de parámetro a* y b* en muestras de pasta de aceitunas 
durante el tiempo de almacenamiento
Muestra
Tiempo de almacenamiento (días)
0 30 60 90
a* b* a* b* a* b* a* b*
Pc –1.35 23.15 –1.37 23.10 –0.95 23.90 –1.32 22.60
Pa –1.65 24.72 –1.55 24.38 –0.92 24.37 –0.78 22.80
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significativas entre el tiempo 0 y 90 días de alma-
cenamiento. La figura 2 presenta la evaluación rea-
lizada a los 90 días de almacenamiento para los 
distintos parámetros considerados. La apariencia 
es más compacta que disgregada y la consistencia 
es más untable que granulosa en ambas muestras, 
lo que demuestra que cumple con el requisito de 
“pasta” sin producirse separación de componentes 
ni granulosidad. Ambos parámetros son mejor eva-
luados en Pa que en Pc. 
De acuerdo a la figura 2 los valores de color se 
encuentran cercanos al punto central de la escala 
no estructurada, por lo tanto el color es calificado 
en la mitad de “muy pálido” y “muy intenso”, siendo 
Pa más pálido, lo que concuerda con los valores 
instrumentales de luminosidad L* y cromaticidad a* 
y b*. Gibis (2007) aplicó ajo a marinadas con aceite 
de oliva para freir hamburguesas y el aumento de 
la concentración de ajo (de 2 a 20 g/100g) provocó 
oscurecimiento.
El aroma se evaluó entre “sin aroma” y “muy 
aromático”, la muestra Pa presenta mayor aroma 
que Pa, siendo ambos suaves, lo que para una 
pasta es adecuado ya que puede acompañar a 
diferentes tipos de alimentos sin provocar satura-
ción en los consumidores. Un estudio realizado 
por Gibis (2007) indica que concentraciones de 
20g/100g de ajo en marinadas provocó menor 
aceptación para olor que muestras con 2g/100g. 
En el presente estudio la concentración de ajo es 
de 0.5g/100g, ya que mayores concentraciones 
producen aromas muy fuertes que no son del 
agrado del consumidor, por compuestos organo-
sulfurados volátiles como alicina (Fujisawa et al., 
2008)
Los consumidores perciben una rancidez muy 
leve y es menor para Pa, lo que concuerda con el 
análisis químico de índice de peróxido.
El gusto ácido, salado y amargor se encuentran 
cercanos al punto medio de la escala no estructu-
rada de evaluación, los que son adecuados a un 
producto a base de aceitunas. El sabor fue evalua-
do mas cercano a “muy característico” Pa obtiene 
mayor puntuación, por lo que el ajo realza el sabor 
característico de las aceitunas.
4. CONCLUSIONES
La adición de ajo (0.5g/100g) a pasta de aceitu-
nas permite aumentar su estabilidad ya que au-
menta la acidez y disminuye el índice de peróxido 
durante el almacenamiento. La calidad sensorial es 
levemente superior en la pasta con ajo. 
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Tabla 6
Diferencia de color en muestras de pasta de 
aceituna durante el tiempo de almacenamiento
Diferencia de tiempos 
de almacenamiento
Diferencia de color (∆E*ab)
Pc Pa
30 – 0 1,30 0,38
 60 – 30 1,42 0,92
 90 – 60 2,20 2,77
Figura 2 
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